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57© Resumen:
Productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licope-
no mediante la adición de piel de tomate.
La presente invención describe el procedimiento de fa-
bricación de productos cárnicos y de la pesca, frescos,
cocidos y madurados, enriquecidos en licopeno mediante
la adición de piel de tomate seca y molida procedente del
subproducto de la industria de fabricación de productos
derivados del tomate y del excedente agrícola de la pro-
ducción de tomate fresco. En todos los casos, las caracte-
rísticas sensoriales del producto obtenido son aceptables.
La invención se enmarca en el área de alimentos enrique-
cidos con compuestos bioactivos y es también aplicable a
productos de reducido aporte calórico o bajos en grasa.






















ES 2 310 480 B1
DESCRIPCIÓN
Productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno mediante la adición de piel de tomate.
Sector de la técnica
Tecnología de Alimentos, diseño de alimentos funcionales, alimentos enriquecidos en licopeno. Medio Ambien-
te, aprovechamiento de subproductos de la industria agroalimentaria y en especial la dedicada a la fabricación de
productos del tomate.
Estado de la técnica
Los productos a elaborar se producen a partir de carne magra o de una mezcla de carne magra y grasa de animales
de abasto, aves y caza autorizados o a partir de animales procedentes de la pesca. Tradicionalmente, al producto se aña-
den especias, conservantes, colorantes y estabilizantes. En los últimos años se han incorporado diferentes ingredientes
funcionales a las formulaciones de productos cárnicos y de la pesca. Se han adicionado entre otros: 1- Compuestos
naturales con propiedades bioactivas como fibra [Mendoza, E, García, ML, Casas, C, Selgas, MD (2001). Inulin as fat
substitute in low fat dry fermented sausages. Meat Science 57(4), 387-393; Cáceres, E, García, ML, Toro, J, Selgas,
MD. (2004). The effect of fructooligosaccharides on the sensory characteristics of cooked sausages. Meat Science 68
(1), 87-96)]. 2- Vitaminas antioxidantes como el α-tocoferol y derivados [Klaui, H. and Schlegel, W. Hoffmann La
Roche (1970). GB1193027; Verma, SP, Sahoo, J. (2000). Effect of antioxidant vitamins on the quality of chevon sau-
sage during refrigerated storage. Journal of Food Science and Technology-Mysore, 37(5), 493-499; Georgantelis, D,
Blekas, G, Katikou, P, Ambrosiadis, I. Fletouris, DJ. (2007). Effect of rosemary extract, chitosan and alpha-tocopherol
on lipid oxidation and colour stability during frozen storage of beef burgers. Meat Science, 75(2), 256-264]. 3- An-
tioxidantes naturales como el extracto de Wasabia japonica [Jong, BM, Yull, CJ, Gir YH. (2005). KR20050004438],
extracto de romero [Balev, D, Vulkova, T, Dragoev, S, Zlatanov, M, Bahtchevanska, S. (2005). A comparative study
on the effect of some antioxidants on the lipid and pigment oxidation in dry-fermented sausages. Internationl Jour-
nal of Food Science and Technology 40(9), 977-983; Estevez, M, Ventanas, S, Cava, A. (2005). Protein oxidation in
frankfurters with increasing levels of added rosemary essential oil: Effect on color and texture deterioration. Journal
of Food Science, 70(7), C427-C432; Sebranek, JG, Sewalt, VJH, Robbins KL, Houser TA. (2005). Comparison of a
natural rosemary extract and BHA/BHT for relative antioxidant effectiveness in pork sausage. Meat Science 69(2),
289-296; Riznar, K, Celan, S, Knez, Z, Skerget, M, Bauman, D, Glaser, R. (2006). Antioxidant and antimicrobial
activity of rosemary extract in chicken frankfurters. Journal of Food Science 71 (7), C425-C429; Martínez L, Cilla,
I, Beltrán, J A, Roncalés, P. (2007). Effect of illumination on the display life of fresh pork sausages packaged in
modified atmosphere. Influence of the addition of rosemary, ascorbic acid and black pepper. Meat Science, 75(3),
443-450], hojas de to [Martínez L, Cilla, I, Beltrán. JA, Roncalés, P. (2006). Antioxidant effect of rosemary, bora-
ge, green tea, pu-erh tea and ascorbic acid on fresh pork sausages packaged in a modified atmosphere: Influence of
the presence of sodium chloride. Journal of the Science of Food and Agriculture, 86(9), 298-1307] y aceite de sesa-
mo [Bozkurt, H. (2007). Comparison of the effects of sesame and Thymbra spicata oil during the manufacturing of
Turkish dry-fermented sausage. Food Control 18(2), 149-156]. 4- Otros compuestos antioxidantes como catequinas
[Tang, S, Kerry, JP, Sheehan, P, Buckley, DJ. Morrisey A (2001). Antioxidative effect of added tea catechins on sus-
ceptibility of cooked red meat, poultry and fish patties to lipid oxidation. Food Research International, 34(8) 651-657],
ácido cítrico, tocoferoles, etc [Khalil, AH, Mansour, EH. (1998) Control of lipid oxidation in cooked and uncooked
refrigerated carp fillets by antioxidants and packing combinations. Journal of Agricultural and Food Chemistry 46
(3), 1158-1162]. También se han añadido compuestos o productos derivados de frutas como la manzana [Edwards,
CG, Prijatna, D, Busboom, JR, Brekke, CJ, Boylston, TD. (1999). Evaluation of ground pork and pork sausage con-
taining different forms of apple products. Journal of Food Quality 22(3), 301-315; García, ML, Cáceres, E, Selgas,
MD. (2007). Utilisation of fruit fibres in conventional and reduced fat cooked meat products. Journal of the Science
of Food and Agriculture 87(1), 624-631], naranja y melocotón [García, ML, Domínguez, R, Gálvez, MD, Casas, C,
Selgas, MD. (2002). Utilization of cereal and fruit fibres in low fat dry fermented sausages. Meat Science 60(3), 227-
236; García, ML, Cáceres, E, Selgas, MD. (2007). Utilisation of fruit fibres in conventional and reduced fat cooked
meat products. Journal of the Science of Food and Agriculture 87(1), 624-631], productos de las abejas como el pro-
póleo [Han, SK, Park, HK. (2002). Accumulation of thiobarbituric acid-reactive substances in cured pork sausages
treated with propolis extracts. Journal of the Science of Food and Agriculture 82(13), 1487-1489], ajo y cebolla [Ra-
manathan, C, Das NP (1993). Natural products inhibit oxidative rancidity in salted cooked ground fish. Journal of
Food Science, 58(2), 318-320], e incluso se han añadido compuestos que inhiben la absorción de grasa [Su, JI (2004).
KR20040052991].
El licopeno es un carotenoide sintetizado por algunos vegetales y microorganismos que se localiza y acumula en
el interior de la célula. Puede ser utilizado como colorante y antioxidante en alimentos. También se encuentra en los
mamíferos, cuando éstos los ingieren con la dieta, donde juega un papel importante como antioxidante. Se ha indicado
que en los humanos su presencia en el plasma disminuye el riesgo de enfermedades relacionadas con los procesos
oxidativos como la aterosclerosis, el cáncer y otras enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo [Rao, AV, Rao,
LG. (2004). Lycopene and health. Current Topics in Nutraceutical Research 2(3), 127-136]; Nkondjock, A, Ghadirian,
P, Johnson, KC, Krewski, D. (2005). Dietary intake of lycopene is associated with reduced pancreatic cancer. Journal
of Nutrition, 135(3), 592-597; Stacewicz-Sapuntzakis, M, Bowen, PE. (2005). Role of lycopene and tomato products
in prostate health. Biochimica et Biophysica Acta, 1740(2), 202-205], por lo que actualmente se recomienda su ingesta
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to short-term supplementation with all trans-beta-carotene and lycopene in human volunteers. International Journal
of Molecular Medicine 12(6), 989-993]. Todo ello ha despertado un aumento del interés de los consumidores por
alimentos y formulaciones que lo contengan.
El licopeno puede obtenerse por síntesis química o extrayéndolo de fuentes naturales. Hoy en día, la industria
de alimentos prefiere utilizar los llamados compuestos naturales debido a la tendencia mostrada actualmente por los
consumidores, los cuales prefieren evitar la ingesta de compuestos sintéticos. Los procesos generalmente utilizados
para obtener carotenoides de fuentes naturales constan de las siguientes etapas: a) Tratamiento previo de la materia
prima con el fin de romper el tejido vegetal y/o la lisis de las células para hacer accesibles dichos compuestos. b)
Extracción, generalmente sólido-liquido, utilizando disolventes orgánicos, aceites vegetales o sus mezclas y fluidos
supercríticos. c) Purificación del extracto para obtener cristales con alto grado de pureza. Las fuentes más adecuadas
de licopeno son el tomate, la sandía, la biomasa procedente de microalgas como Dunalliela o de hongos mucorales
como Blekeslea.
Todos estos procedimientos son tediosos, de rendimientos relativamente bajos; algunos, como los basados en la
extracción con fluidos supercríticos, necesitan inversiones elevadas. Además, dichos métodos proporcionan el licopeno
en forma de oleorresina o disuelto en un aceite vegetal, lo que supone una limitación a la hora de adicionarlo a
determinados productos como los embutidos y otros productos cárnicos o productos de la pesca.
Son pocos los trabajos y procesos encontrados en la bibliografía sobre la adición de carotenoides a productos
cárnicos y de la pesca. Pons Biescas describe un proceso para fabricar sobrasada adicionada de β-caroteno junto con
otros antioxidantes [Pons Biescas, A, Palou Olivier, AFJ, Oliver Oliver, J. (1994). ES2061401], Stumpel estudia la
utilización como colorante en embutido cocido de β-caroteno junto con la betaína [Stumpel, G. (1997). Application
of carmine, betanine and beta-carotene in cooked sausage. Fleischwirtschaft, 77(5), 435-438] y Clark y col. adicionan
cantaxantina como antioxidante a patés de trucha arcoiris [Clark, TH, Fastman, C, Chan, WKM, Furr, HC, Riesen
JW (1999). Cantaxanthin as an antioxidant in a liposome model system and in minced patties from rainbow trout.
Journal of Food Science, 64(6), 982-986]. Respecto al tomate, Ki [Ki, LM. (2004). KR20040023383] describe un
procedimiento para fabricar embutidos a los que se les añade un escabeche en cuya preparación participa el tomate
junto con otros vegetales. Sánchez-Escalante y col. describen la adición de pulpa de tomate o extracto de tomate
junto con pimiento picante o dulce a paté de carne para aumentar su vida útil [Sánchez-Escalante, A.; Torrescano, G.;
Djenane, D.; Beltrán, J.A.; Roncalés, P. (2003). Stabilisation of colour and odour of beef patties by using lycopene-
rich tomato and peppers as a source of antioxidants. Journal of the Science of Food and Agriculture 83 (3), 187-194].
En principio algunos de los productos contemplados en esta invención podrían tener un aspecto semejante al
chorizo, pero se diferencian de él en que los productos fabricados de acuerdo con la invención aquí descrita están
adicionados de licopeno mientras que el chorizo carece de este carotenoide. El chorizo lleva en su composición pi-
mentón el cual no contiene licopeno y por lo tanto no tiene las propiedades funcionales debidas a la presencia de este
carotenoide.
En ningún caso se han encontrado referencias respecto a la adición o utilización de la piel de tomate en la fa-
bricación de productos cárnicos y de la pesca. Por ello, el objetivo de la invención aquí descrita es desarrollar un
procedimiento sencillo, de bajo coste, con el fin de producir productos cárnicos y productos derivados de la pesca con
un contenido en antioxidantes que contribuya a una mayor ingesta diaria de licopeno y/o les proporcione una mayor
estabilidad. Una de las ventajas de esta invención es que el proceso descrito utiliza como materia prima piel de tomate
procedente bien de un subproducto de la industria de productos del tomate o bien procedente del excedente agrícola
del tomate. Otra ventaja de esta invención es la utilización como fuente de licopeno de un subproducto de la industria
agroalimentaria, lo que supone una reducción de residuos agrarios, hecho que está de acuerdo con las normativas de
la Comunidad Europea relativas al Medio Ambiente. Otra ventaja más de la invención es que proporciona un proceso
sencillo y económico, fácilmente escalable, que no necesita grandes inversiones, en el que la piel del tomate se añade
al producto cárnico o del pescado en forma de polvo, lo que supone un mínimo procesado de la fuente de licopeno.
Descripción de la invención
Breve descripción de la invención
La presente invención proporciona un método para fabricar productos cárnicos y productos derivados de la pesca
frescos, madurados o cocidos, enriquecidos en licopeno mediante la adición de piel de tomate en polvo a la masa, de
tal manera que el producto resultante sea atractivo para el consumidor. Los productos a los que se refiere la invención
pueden ser crudos, madurados, escaldados o cocidos. Están constituidos de carne magra y grasa de animales de abasto,
procedentes de los sectores porcino, vacuno, ovino y caprino, así como del sector avícola y a partir de animales
procedentes de la caza y pesca; todos ellos fabricados según los métodos habituales en la industria.
La piel de tomate utilizada en la invención procede del sector agroalimentario, preferentemente del subproducto de
la industria dedicada a la fabricación de productos derivados del tomate o del excedente agrícola de la producción de
tomate fresco. La piel de tomate de estas procedencias suele venir acompañada de semillas. En la presente invención
se puede usar tanto la mezcla de la piel con las semillas como la piel previamente separada de las semillas, prefe-
rentemente la piel sin las semillas. La separación de la piel de las semillas se realiza mecánicamente. A continuación
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preferiblemente aquellas que no supongan un calentamiento excesivo de la piel. Una vez seca, la piel del tomate se
muele en un molinillo tradicional y el polvo obtenido se guarda aislado de la humedad, en congelación y sobre todo
aislado de la luz hasta su utilización.
El polvo de piel de tomate se incorpora, preferentemente junto con la mezcla de especias, a la masa cárnica o de
pescado obtenida después del picado de las carnes.
Descripción detallada de la invención
La presente invención describe un procedimiento para fabricar productos cárnicos y de pescado frescos como
hamburguesas, salchichas, chorizos frescos, butifarras, longanizas, etc.; embutidos madurados como salchichones,
chorizos, sobrasadas, fuet, chistorra, etc y embutidos escaldados o cocidos como mortadelas, salchichas, embutidos
de pavo, embutido de pollo, morcillas, patés de carne, patés de pescado, etc. enriquecidos en licopeno mediante la
adición de piel de tomate en polvo. Los productos a los que se refiere la invención están constituidos de carnes magra
y grasa de animales de abastos derivados del sector porcino, vacuno, ovino y caprino, así como del sector avícola,
pollo, pavo, pato y oca y animales procedentes de la caza y pesca, todos ellos fabricados según los métodos habituales
en la industria. Según la invención aquí descrita, las cantidades adicionadas de piel de tomate en polvo son las máximas
permitidas por el tipo de producto de forma que tecnológicamente permita el amasado y que no sea rechazado por el
consumidor. Por encima de 200 g/kg de masa existen dificultades de amasado (la masa no liga bien) aunque pueden
ser corregidas reformulando los productos. En cualquier caso, se han utilizado cantidades preferentemente inferiores
a 40 g/kg de masa del producto a elaborar. De acuerdo con la invención aquí descrita, la materia prima de la que
se parte para obtener la piel de tomate procede del sector agroalimentario, preferentemente del subproducto de la
industria dedicada a la fabricación de productos del tomate como pasta de tomate, tomate pelado, tanto entero como
triturado, tomate frito, etc. y del excedente de la industria agraria productora de tomate fresco. De acuerdo con la
presente invención, cuando la materia prima es el subproducto, es decir, mezcla de trozos de piel y semillas, se seca o
preferentemente se somete a cualquier proceso mecánico convencional basado en las diferencias de densidad y tamaño
de los trozos de piel y las semillas para proceder al separado de ambos antes del secado. De acuerdo con la invención,
cuando la materia prima conteniendo el licopeno son los excedentes de la industria agraria, es decir, tomates enteros,
éstos se estrujan por métodos convencionales, separándose la pulpa de la piel más las semillas; la piel más las semillas
se tratan igual que como se ha indicado para el subproducto de la industria dedicada a la fabricación de productos
del tomate. De acuerdo con la invención aquí descrita, el secado del subproducto y de los trozos de piel se realiza
con cualquiera de los métodos convencionales, como secado al aire a temperatura ambiente, corriente de aire caliente
o preferentemente por liofilización y el producto seco se muele mediante cualquiera de los métodos convencionales,
obteniéndose un producto en forma de polvo, preferentemente con un tamaño medio de partícula comprendido entre
5 y 70 µm; este tamaño se considera el más adecuado para que su mezcla con el resto de la masa sea homogénea y no
se encuentren trozos de piel netamente visibles en el producto final.
La presente invención también se refiere al procedimiento de obtención de embutidos hipocalóricos, enriquecidos
en licopeno de acuerdo con lo antes descrito, caracterizado porque la materia grasa se reduce y se sustituye por carne
magra y agua a partes iguales hasta obtener productos cárnicos reducidos en grasa y bajos en grasa.
Ejemplos
Para la obtención de productos cárnicos o de la pesca enriquecidos en licopeno se procede a su fabricación de
acuerdo con los siguientes ejemplos en los que se muestran formulaciones básicas y el proceso tecnológico habitual
que puede ser utilizado para la elaboración de los productos que se describen, sin perjuicio de que puedan modificarse
introduciendo ingredientes que puedan variar la composición en función del producto que se pretende fabricar y el
tipo de moldeado que se utilice (moldes metálicos o tripa natural y artificial).
Ejemplo 1
Fabricación de los embutidos frescos
Ingredientes para la fabricación de Embutido fresco (g/100 g)
Magro de cerdo 50
Tocino 45
Mezcla de aditivos 5
A 100 g de masa se le añaden 3,0 g de piel de tomate en polvo.
Los embutidos frescos se componen de carne de cerdo picada y sazonada, también puede ser de carne de otros
animales de abasto y de carnes deshuesadas mecánicamente, que han de ser cocinados antes de su consumo.
La carne y la grasa se pican en una picadora, controlando la temperatura del producto que no exceda los 2ºC
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mezcla de aditivos puede ser cualquier preparado que contenga sal, nitritos, especias y conservadores recogidos en las
listas positivas y utilizados en dosis inferiores a los límites máximos autorizados.
La incorporación de la piel de tomate se realiza en forma de polvo y mezclada con los aditivos y especias antes de
que éstos se incorporen a la masa.
Posteriormente, se embute la mezcla en tripa natural o artificial, se atan en porciones de tamaño variable según el
producto y se mantienen en cámaras de refrigeración a 1ºC y 75% de HR con aire circulando.
Ejemplo 2
Fabricación de productos cárnicos escaldados o cocidos convencionales
Ingredientes Embutido cocido convencional (g/100 g)
Magro de cerdo 55
Tocino 30
Mezcla de aditivos 5
Agua (hielo) 10
A 100 g de masa se le añaden 2,5 g de piel de tomate en polvo.
En una “cutter” a vacío se trituran la carne y el tocino congelado junto con la mitad de la mezcla de aditivos y
la mitad del agua en forma de hielo hasta obtener una mezcla homogénea de todos los ingredientes. Posteriormente,
se añaden el resto de los aditivos y del hielo hasta que se complete la emulsión. La temperatura de la emulsión fue
inferior a 2ºC.
La mezcla de aditivos puede ser cualquier preparado comercial que contenga sal, nitritos, fosfatos, caseinatos,
especias y conservadores recogidos en las listas positivas y utilizados en dosis inferiores a los límites máximos auto-
rizados.
La incorporación de la piel de tomate se realiza en forma de polvo y mezclada con los aditivos antes de que éstos
se incorporen a la masa.
Posteriormente, se embute la pasta en tripa artificial y se somete a cocción en un horno de vapor hasta que se
alcanza una temperatura interna de 72ºC. Esta misma masa puede ser moldeada en moldes metálicos y sometida al
mismo tratamiento térmico en baños de agua caliente. Finalmente, y en ambos casos, los productos obtenidos se
enfrían por inmersión en baño de agua-hielo.
El alimento así obtenido puede ser cualquier producto cárnico cocido en cuya elaboración se utilice como base
una pasta fina. La presente invención puede hacerse extensiva a productos cárnicos elaborados con un contenido
convencional de grasa y para productos hipocalóricos, tanto reducidos como bajos en grasa.
Los productos elaborados con piel de tomate presentan una buena aceptabilidad general. Los análisis sensoriales
indican que no hay diferencias de olor, textura, jugosidad y sabor en relación a los comercializados habitualmente. El
color se modifica pero no afecta de forma importante a la aceptación del producto a nivel de consumidor.
Ejemplo 3
Fabricación de productos cárnicos escaldados o cocidos contenido reducido de grasas
Ingredientes Embutido cocido reducido en grasa (g/100g)
Magro de cerdo 65
Tocino 10
Mezcla de aditivos 5
Agua (hielo) 20
A 100 g de masa se le añaden 2,5 g de tomate en polvo.
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Al igual que en el ejemplo 2, los productos así elaborados presentan una buena aceptabilidad general. Los aná-
lisis sensoriales indican que no hay diferencias de olor, textura, jugosidad y sabor en relación a los comercializados
habitualmente. El color se modifica pero tampoco afecta de forma importante a la aceptación del producto a nivel de
consumidor.
Ejemplo 4
Fabricación de los embutidos madurados
Ingredientes embutido madurado (g/100 g)
Carne de cerdo 55
Carne de vacuno 13
Tocino 25
Mezcla de sales y especias 7
A 100 g de masa se le añaden 2,0 g de piel de tomate en polvo.
La elaboración de los embutidos madurados puede hacerse con o sin cultivos iniciadores. En una picadora se tritura
la carne y el tocino hasta obtener un tamaño de partícula deseado, variable según el producto a elaborar, la temperatura
se controla para que no exceda de 2ºC. Posteriormente, se añaden los aditivos y las especias junto con la piel de tomate
en polvo.
La mezcla de sales y especias puede ser cualquier preparado comercial que contenga sal, nitritos, fosfatos, especias
y conservadores recogidos en las listas positivas y utilizados en dosis inferiores a los límites máximos autorizados.
La piel de tomate debe utilizarse en forma de polvo y mezclarse con los aditivos antes de que se incorporen a la
masa cárnica.
Una vez preparada, la masa se incorpora a una amasadora (mezcladora) hasta la distribución homogénea de todos
los ingredientes. Esta masa puede o no, permanecer en reposo a 2-3ºC hasta 48 horas, dependiendo del tamaño de las
partículas de carne y de la presencia o no de cultivos iniciadores. Posteriormente, la mezcla se lleva a una embutidora
y se moldea en tripas naturales o artificiales, de calibre variable según el producto a elaborar. El producto preparado
se madura en una cámara de maduración controlando temperatura, humedad relativa y tiempo que son variables según
el producto a elaborar.
La calidad sensorial de estos productos es buena y se pueden hacer las mismas consideraciones que se han realizado
en los ejemplos anteriores, ya que, aunque el color se modifica, no influye negativamente en la aceptación del producto
final.
Ejemplo 5
Fabricación de patés de pescado
Ingredientes pate salmón (g/100 g)




Mezcla de aditivos 7
Salmón 33
Huevos crudos 1 unidad por kilo
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Una vez limpio el hígado, se introduce en una “cutter” a una temperatura máxima de 15ºC. Tras un ligero picado,
se añade la mezcla de aditivos y el tocino previamente cocido en leche y mezclado con la margarina; el triturando se
realiza a velocidad lenta. Posteriormente se añade el salmón, la leche y los huevos y se trabaja a velocidad rápida hasta
conseguir una emulsión fina, procurando que la temperatura no supere los 20ºC.
La mezcla de aditivos puede ser cualquier preparado comercial que contenga sal nitrificada, fosfatos, caseina-
tos, dextrosa, especias y conservadores recogidos en las listas positivas y utilizados en dosis inferiores a los límites
máximos autorizados.
La incorporación de la piel de tomate se realiza en forma de polvo y mezclada con los aditivos antes de que éstos
se incorporen a la masa.
Posteriormente, la pasta obtenida se introduce en moldes de acero inoxidable cuyas paredes y fondo deben es-
tar recubiertos con finas lonchas de tocino fresco y salado 24 horas antes; también pueden untarse ligeramente con
margarina o mantequilla. La cocción de la pasta en baño-maría o hasta que se alcanza una temperatura interna de 72ºC.
Esta misma masa puede ser embutida en tripa artificial de diferentes diámetros y sometida al mismo tratamiento
térmico utilizando un horno de vapor. Finalmente, y en ambos casos, los productos obtenidos se enfrían por inmersión
en baño de agua-hielo.
El alimento así obtenido puede ser modificado utilizando la misma pasta base y otras especies de pescado, palo-
meta o anchoas. Los productos elaborados con piel de tomate presentan una buena aceptabilidad general. Los análisis
sensoriales indican que no hay diferencias de olor, textura, jugosidad y sabor en relación a los comercializados habi-
tualmente. El color en este caso no se modifica de forma importante, ya que es una práctica habitual incorporar tomate
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de obtención de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno, caracterizado por la
adición a la masa del producto de un aditivo constituido por la mezcla de piel de tomate con las semillas o de la piel
previamente separada de las semillas, procedentes del subproducto y/o excedente de la industria agroalimentaria del
tomate.
2. Procedimiento de obtención de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según la reivindicación
1, caracterizado porque el aditivo se añade a la masa del producto mezclada o no con los aditivos convencionales,
preferentemente después del primer amasado de la carne, en cantidades preferentemente inferiores a 200 gramos por
kilo de masa de producto.
3. Procedimiento de obtención de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivin-
dicaciones 1 y 2, caracterizado porque el aditivo se añade a la masa del producto mezclada o no con los aditivos
convencionales, preferentemente después del primer amasado de la carne, en cantidades preferentemente inferiores a
40 gramos por kilo de masa de producto.
4. Procedimiento de obtención de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindica-
ciones 1 a 3, caracterizado porque los productos cárnicos y de la pesca pueden ser crudos, fermentados, cocidos o
escaldados.
5. Procedimiento de obtención de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindi-
caciones 1 a 4, caracterizado porque la masa de partida está constituida por carne magra y grasa de animales de los
sectores porcino, vacuno, ovino y caprino, así como del sector avícola y animales procedentes de la caza y la pesca,
dependiendo del tipo de producto a elaborar.
6. Procedimiento de obtención de embutidos hipocalóricos enriquecidos en licopeno, según las reivindicaciones de
la 1 a 5, caracterizados porque la materia grasa se reduce y se sustituye por carne magra y agua a partes iguales hasta
obtener productos cárnicos reducidos en grasa y bajos en grasa.
7. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindica-
ciones 1 a 6, caracterizado por ser el subproducto de la industria dedicada a la fabricación de productos del tomate,
que comprende piel y/o una mezcla de piel más semillas.
8. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según la reivindicación
anterior, caracterizado por ser la mezcla de piel más semillas.
9. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindica-
ciones 7 y 8, caracterizado por ser la piel separada de las semillas por procedimientos mecánicos convencionales.
10. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindica-
ciones 7, 8 y 9, caracterizado por secarse mediante procedimientos convencionales.
11. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según cualquiera de
las reivindicaciones 7, 8 y 9 caracterizado por secarse mediante procedimientos que no supongan un calentamiento
del subproducto.
12. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según cualquiera de
las reivindicaciones 7, 8 y 9 caracterizado por secarse mediante liofilización.
13. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindica-
ciones 7 a 12, caracterizado porque se muele por métodos convencionales.
14. Aditivo para la preparación de productos cárnicos y de la pesca enriquecidos en licopeno según las reivindica-
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